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附件2

连云港市中等职业教育实施性人才培养方案
审  批  表
       学       校 江苏省连云港中等专业学校  (公章)
专 业 名 称         西餐烹饪          

专 业 代 码           740202            

联    系   人                  程   宝              

电 话 号 码       18036573137      


编 制 时 间      2022年2月25日    


江苏省连云港中等专业学校中等职业教育

餐饮类西餐烹饪专业实施性人才培养方案

一、专业与专门化方向

专业名称：西餐烹饪（专业代码：740202）

专门化方向：西餐烹调、西餐面点
二、入学要求与基本学制

入学要求：初中毕业生或具有同等学力者

基本学制：三年

三、培养目标

培养适应我省经济建设与社会发展所需要的，具有一定现代科学文化素养，具备良好职业道德及食品安全法律意识，掌握现代烹调操作技术和营养膳食组配制作技能，具备一定的创业能力，在生产、服务、管理一线工作，满足餐饮业需求的中等技术技能型人才。

四、职业面向

	专门化方向
	职业（岗位）
	职业资格要求
	继续学习专业

	西餐烹调
	西式烹调师

西式面点师
	西式烹调师（四级）西式面点师（四级）营养配餐员（五级）
	高职：烹饪工艺与营养
	本科：烹饪与营养教育、食品科学与工程

	西餐面点
	
	
	
	


注：根据我市我校具体情况，我们选择西式烹调师（四级）、西式面点师（四级）二个工种，并在第四学期安排考试，以获取职业资格证书。
五、培养规格

（一）综合素质

具备良好的思想政治品质、厨师职业道德素质；

具备良好的现代服务从业人员心理素质；

具有基本的法律、法规知识、较完备的食品卫生法律、法规知识；

具备适应职业发展需要的科学文化素质；

具备良好的身体素质，能适应烹饪体力劳动；

具有良好的劳动意识、就业、创业观念；

具备良好的审美素质和专业美术素质;

具有良好工作责任意识、创新、创业意识和成就感。

（二）职业能力（职业能力分析见附录）

1.行业通用能力：

具备本专业必备的思想政治理论和文化基础知识。
具备厨房生产的科学知识；

具备厨房生产的工作过程知识；

具备厨房安全生产知识；

具备西方饮食文化的一般知识；

具备烹饪工艺美术知识；

具备餐饮企业厨房管理的一般知识；

具有较好的语言表达和文字组织能力；

具有一般的专业英文语言、文字表达能力；

2.职业特定能力：

（1）西餐烹调：具有运用不同烹调技法设计和制作菜肴的能力；具有运用不同技法制作冷菜品种的能力；具有烹饪原料设计和制作艺术造型的能力；具有根据不同烹饪原材料选择合理刀工处理和烹调技法制作传统名菜的能力。

（2）西点制作：具有运用不同技法设计和制作西式面点品种的能力。

3.跨行业职业能力：

（1）具有适应岗位变化的能力。

（2）具有餐饮企业经营管理和餐饮企业生产现场管理的基础能力。

（3）具有创新和创业的基础能力。
六、课程结构及教学要求

（一）课程结构

      














主要课程教学要求

1.公共基础课程教学要求

	课程名称
	教学内容及要求
	学时

	思想政治
	执行教育部颁布的《中等职业学校思想政治课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。学校可结合办学特色、专业情况和学生发展需求，增加不超过36学时的任意选修内容（拓展模块），相应教学内容依据课程标准，在部颁教材中选择确定
	224

	语文
	执行教育部颁布的《中等职业学校语文课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修（职业模块）54学时的教学内容，由学校结合专业情况和学生发展需求，依据课程标准，在部颁教材中选择确定
	224

	历史
	执行教育部颁布的《中等职业学校历史课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。学校可结合办学特色、专业情况和学生发展需求，增加不超过18学时的任意选修内容（拓展模块），相应教学内容依据课程标准，在部颁教材中选择确定
	80

	数学
	执行教育部颁布的《中等职业学校数学课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修（职业模块）36学时的教学内容，由学校结合专业情况和学生发展需求，依据课程标准选择确定
	176

	英语
	执行教育部颁布的《中等职业学校英语课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修（职业模块）36学时的教学内容，由学校结合专业情况和学生发展需求，依据课程标准选择确定
	176

	信息技术
	执行教育部颁布的《中等职业学校信息技术课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。具体教学内容应结合专业情况、学生发展需要，依据课程标准选择确定
	128

	体育与健康
	执行教育部颁布的《中等职业学校体育与健康课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修和任意选修教学内容，由学校结合教学实际、学生发展需求，在课程标准的拓展模块中选择确定
	192

	艺术
	执行教育部颁布的《中等职业学校艺术课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。学校可结合实际情况，增加一定学时的任意选修内容（拓展模块），其教学内容可结合学校特色、专业特点、教师特长、学生需求、地方资源等，依据课程标准选择确定
	36

	劳动教育
	执行中共中央国务院发布的《关于全面加强新时代大中小学劳动教育的意见》相关要求，劳动教育以实习实训课为主要载体开展，其中劳动精神、劳模精神、工匠精神专题教育不少于16学时
	18


主要专业课程教学要求

	课程名称

（课时）
	主要教学内容
	能力要求

	西餐烹饪基础

（218）


	（1）西餐概述；
（2）西餐原料加工技术；

（3）西餐配菜知识；
（4）西餐常用烹调方法；
（5）西餐开胃菜、沙拉、调味汁制作；
（6）西餐基础汤与少司制作；

（7）西点、甜品概述；
（8）西式面包的制作及面团成形方法
	（1）了解西餐、西点发展简史及行业现状，熟悉西餐厨房相关岗位职责及职业标准；
（2）了解西餐主要菜式及风味特色，熟悉各菜式的代表性菜肴；
（3）熟悉西餐、西点厨房设备和工具的使用功能，能对常用的烹饪设备与工具进行正确、规范的使用及保养；
（4）能正确运用西餐常用刀法并对西餐原料进行初加工及合理配菜；

（5）熟悉西餐常见烹调方法的操作要领、注意事项以及适应范围；

（6）熟悉西餐开胃菜、沙拉、调味汁、基础汤与少司的制作方法;
（7）了解西点、甜品的主要分类及风味特色，熟悉各类别的代表性品种；
(8)掌握西式面包面团揉制方法、面包成形技法；
（9）培养学生吃苦耐劳，爱岗敬业、精益求精的工匠精神，增强安全意识

	原料知识

(128)

	（1）西餐烹饪原料概述；
（2）西餐谷物类原料；
（3）西餐蔬菜、水果类原料；
（4）西餐畜禽类原料；
（5）西餐水产品类原料；
（6）西餐乳品及乳制品原料；
（7）西餐香料及调味品原料；

（8）西餐烹调用酒
	（1）掌握西餐烹饪原料的概念、质量要求及原料选择的目的和原则；
（2）掌握西餐烹饪原料的分类、营养成分及品质鉴别的依据和标准；
（3）能认知西餐常用谷物类原料；
（4）能认知西餐常用西餐蔬菜、水果类原料；
（5）能认知西餐常用畜禽类原料；
（6）能认知西餐常用水产品类原料；
（7）能认知西餐常用乳品及乳制品原料；
（8）能认知西餐常用香料及调味品原料；

（9）能认知西餐烹调用酒

	烹饪营养与卫生

（128）
	（1）营养学概述；
（2）食品卫生；
（3）各类食品的营养价值及其卫生；
（4）食品卫生管理
	（1）掌握营养基础知识；
（2）掌握合理烹饪、平衡膳食的意义与方法；


	西餐热菜制作

（128）
	（1）西餐原料加工与组配；
（2）西餐少司制作；
（3）西餐汤菜制作；
（4）西餐热菜烹调方法；
（5）西餐菜肴装盘与装饰；
（6）西式早餐、快餐制作
	（1）正确选用、加工各类原料；
（2）掌握西餐菜肴组配方法；
（3）掌握西餐少司制作方法；
（4）掌握西餐汤菜制作方法；
（5）能正确选择传热介质、烹调方法制作菜肴；
（6）掌握西餐菜肴装盘与装饰方法；
（7）掌握西式早餐及快餐制作方法；
（8）培养学生吃苦耐劳，爱岗敬业、精益求精的工匠精神，增强安全意识

	甜品制作

（32）


	（1）西点、甜品基础知识；
（2）饼干、混酥及糖霜；
（3）泡芙；
（4）派和酥皮类；
（5）奶油、蛋奶冻、布丁、冰点；
（6）甜品调味汁和馅心；
（7）果酱制作和烩水果；
（8）蛋糕及基础裱花
	（1）了解西点、甜品制作基础知识；
（2）掌握饼干、混酥、糖霜类品种的制作方法；
（3）掌握泡芙类品种的制作方法；
（4）掌握派和酥皮类品种的制作方法；
（5）掌握奶油、蛋奶冻、布丁、冰点类品种的制作方法；
（6）掌握甜品调味汁和馅心的制作方法；
（7）掌握果酱和烩水果的制作方法；
（8）掌握蛋糕及基础裱花类品种的制作方法；
（9）培养学生吃苦耐劳，爱岗敬业、精益求精的工匠精神，增强安全意识

	面包制作

（160）


	（1）西式面包制作基础；

（2）西式软质类面包制作；

（3）西式脆皮类面包与硬质类面包制作；

（4）西式松质类面包制作
	（1）了解西式面包基础知识；

（2）掌握西式软质类面包的制作方法；

（3）掌握西式脆皮类面包与硬质类面包的制作方法；

（4）掌握西式松质类面包的制作方法；

（5）培养学生吃苦耐劳，爱岗敬业、精益求精的工匠精神，增强安全意识

	西餐热菜实训

（29）
	（1）理论知识和技能操作综合运用；

（2）职业体验；

（3）职业资格证考试
	（1）能将所学专业知识合理运用到实践操作中；

（2）模拟厨房生产情境完成生产任务；

（3）具备四级西式烹调师的水平；

（4）激发学生的学习兴趣，培养学生爱岗敬业的职业素养

	西点制作实训

（145）
	（1）理论知识和技能操作综合运用；

（2）职业体验；

（3）职业资格证考试
	（1）能将所学专业知识合理运用到实践操作中；

（2）模拟厨房生产情境完成生产任务；

（3）具备四级西式面点师的水平；

（4）激发学生的学习兴趣，培养学生爱岗敬业的职业素养


七、教学安排

（一）教学时间分配表

	学期周数
	教学周数
	考试

周数
	机动

周数

	
	周数
	其中：综合的实践教学及教育活动周数
	
	

	20
	18
	1（军训）
	1    
	1

	
	
	1（烹饪入门实训）
	
	

	20
	18
	1（西餐热菜基本功)
	1
	1

	
	
	1(勺功、刀工实训)
	
	

	20
	18
	1(西式面点基本功)
	1
	1

	
	
	1(西式面点制作实训)
	
	

	20
	18
	1(西餐热菜基本功)
	1
	1

	
	
	1(工种考工训练)
	
	

	20
	18
	1(西式面点制作实训)
	1
	1

	
	
	1(西式冷菜制作实训)
	
	

	20
	20
	19(顶岗实习)
	/
	/

	
	
	1(毕业教育)
	/
	/

	120
	110
	30
	5
	5


（二）教学进程安排表

	课程类别
	序号
	课程名称
	学时数
	课程教学各学期周学时
	考核形式

	
	
	
	总学时
	学分
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	考试
	考查

	
	
	
	
	
	18周
	18周
	18周
	18周
	18周
	20周
	
	

	
	
	
	
	
	16周
	2周
	16周
	2周
	16周
	2周
	16周
	2周
	16周
	2周
	20周
	
	

	公共基础课程
	1
	德育课
	必修
	中国特色社会主义
	32
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	

	
	2
	
	
	心理健康与职业生涯
	32
	2
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	

	
	3
	
	
	哲学与人生
	48
	3
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	√
	

	
	4
	
	
	职业道德与法治
	48
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	√
	

	
	5
	
	限选
	思想道德修养与法律基础
	64
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	√

	
	6
	文化课
	必修
	语文
	224
	14
	3
	
	3
	
	3
	
	3
	
	2
	
	
	√
	

	
	7
	
	
	数学
	176
	11
	3
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	
	√
	

	
	8
	
	
	英语
	176
	11
	3
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	
	√
	

	
	9
	
	
	信息技术
	128
	8
	4
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	
	
	√
	

	
	10
	
	
	体育与健康
	192
	12
	2
	
	2
	
	2
	
	3
	
	3
	
	
	
	√

	
	11
	
	
	历史
	80
	5
	3
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√

	
	12
	
	
	艺术
	36
	2
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	√

	
	13
	
	
	劳动教育
	18
	1
	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√

	
	14
	
	限选
	职业素养
	48
	3
	
	
	1
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	√

	
	合  计
	1302
	81
	20
	
	17
	
	14
	
	15
	
	15
	
	
	
	

	专业技能课程
	15
	必修课程
	基础平台课程
	西点基础
	32
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√

	
	16
	
	
	西餐烹饪基础
	208
	13
	4
	1周
	4
	1周
	3
	
	
	
	
	
	
	
	√

	
	17
	
	
	原料知识
	96
	6
	3
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	√

	
	18
	
	
	烹饪营养卫生
	112
	7
	
	
	4
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	√

	
	19
	
	
	餐饮成本核算
	16
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	
	√

	
	小 计
	464
	29
	9
	1周
	8
	1周
	3
	
	
	
	7
	
	
	
	

	
	20
	必修课程
	技能方向课程
	西点制作
	点心制作
	224
	14
	
	
	4
	
	4
	
	4
	
	2
	
	
	√
	

	
	21
	
	
	
	技能实训
	87
	3
	
	
	
	1周
	
	1周
	
	1周
	
	
	
	
	√

	
	22
	
	
	
	面包制作
	160
	10
	
	
	
	
	4
	
	2
	
	4
	
	
	
	√

	
	23
	
	
	
	技能实训
	58
	2
	
	
	
	
	
	1周
	
	1周
	
	
	
	
	√

	
	24
	
	
	西式热菜
	西热制作
	128
	8
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	2
	
	
	√
	

	
	25
	
	
	
	技能实训
	29
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1周
	
	
	√

	
	小  计
	680
	38
	
	
	4
	1周
	10
	2周
	10
	2周
	8
	1周
	
	
	

	
	26
	选修课程
	限选课程
	甜品制作
	32
	2
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	√

	
	27
	
	
	裱花制作
	93
	4
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	1周
	
	
	√

	
	小  计
	157
	8
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	1周
	
	
	

	
	28
	顶岗实习
	551
	19
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	19周
	
	√

	合计
	1858
	95
	9
	1周
	12
	2周
	15
	2周
	16
	2周
	15
	2周
	19周
	
	

	其他教育活动
	军训
	29
	1
	
	1周
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	毕业教育
	29
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1周
	
	

	
	小  计
	58
	2
	
	1周
	
	
	
	
	
	
	
	
	1周
	
	

	总 计
	3218
	175
	29
	2周
	29
	2周
	29
	2周
	29
	2周
	29
	2周
	20周
	
	


注：1.总学时3218。其中公共基础必修和限选课程（含军训、入学教育、毕业教育）1302学时占比约40.4%；专业技能课（含顶岗实习）1858占比约57.7%。

 2.体育课时不够由阳光体育和跑操补充。
     3.劳动教育课时不满由实训补充。

     4.艺术课时不足由冷菜制作补充。
八、实施保障
（一）师资条件

1.我校烹饪专任专业教师8人，专任专业教师与在籍学生之比为1:20；研究生学历（或硕士以上学位）13%，高级职称25%；获得与本专业相关的高级工以上职业资格100%，兼职教师4人，全部具有高级以上技术职称或高级工以上职业资格。

2. 我校现有的专任专业教师均具有旅游类类本科以上学历；三年以上专任专业教师，全部达到“省教育厅办公室关于公布《江苏省中等职业学校“双师型”教师非教师系列专业技术证书目录(试行)》的通知”文件规定的职业资格或专业技术职称要求,如中式烹调师、中餐面点师等。

3.现有的专业教师均具有良好的师德修养、专业能力，能够开展理实一体化教学，具有信息化教学能力。专任专业教师普遍参加“五课”教研工作、教学改革课题研究、教学竞赛、技能竞赛等活动。平均每两年到企业实践不少于2个月。兼职教师均经过教学能力专项培训，并取得合格证书，每学期承担不少于30学时的教学任务。
4.专业带头人具有烹饪专业高级讲师职称和高级烹饪技师，从事烹饪专业教学、生产实践20年，在行业具有一定影响力。

（二）教学实施

根据本专业人才培养目标的要求及课程设置的需要，按每班35名学生为基准，校内实训（实验）教学功能室配置如下：

	教学功能室
	主要设备名称
	数量（台/套）
	规格和技术的特殊要求

	西餐烹调实训
	不锈钢工作台连下一层
	10
	2400×1200×800H

	
	落地式燃气单缸油炸炉
	2
	1800×800×800/150H

	
	四门冰箱
	2
	

	
	硫头煲仔灶
	10
	

	
	扒炉
	10
	

	
	山下二层工作台
	24
	1800×800×800/150H

	
	热水器
	1
	

	西餐面点实训
	醒发机
	1
	2400×1200×800H

	
	工作台
	24
	1800×800×800/150H

	
	双星盆台
	20
	1600×760×800H

	
	组合烤箱
	3
	

	
	蛋糕底座
	10
	8寸、10寸

	
	多层电烤箱
	3
	1600×760×800H

	
	四门冰箱
	4
	2400×1200×800H

	
	电动打蛋器
	10
	小型

	
	电磁炉
	10
	家用

	
	模具
	若干
	满足教学需要

	
	手持打蛋器
	20
	


注：实训室可以按照教学项目、设备、师资等，进行整合确定。

（三）教学资源

1.教材  

西餐烹饪教材主要有：

烹饪概论；西餐原料知识；烹饪营养卫生；裱花艺术；西点制作；面包制作；西餐热菜;烹饪基本功；成本核算；烹饪艺术等
2.图书文献资料

其他辅助的图书文献资料有：糕点制作大全、围边装盘艺术；裱花艺术等。

3.数字资源

在传统教学的基础上，借助现代通信、网络、数据库技术辅助教学，主要的数字资源有云课堂智慧职教以及校园智慧课堂等。

九、质量管理

（一）公共基础课程实施性教学要求

公共基础课是本专业课程体系的重要组合部分，是提高学生服务意识、夯实文化基础、提升专业技能的重要保证，符合从事酒店厨房一线工作的需求。公共基础课应为学生树立正确的人生观、价值观和全面的素质培养服务，为学生专业能力的学习和岗位需要以及持续发展服务，为学生的终身教育发展需要服务。基础课要注重教学方法、教学形式的改革，教学手段、教学模式的创新，调动学生学习的积极性，为学生综合素质的提高、职业能力的形成和可持续发展奠定基础。

（二）专业（技能）主干课程实施性教学要求（见附表2）

通过深入企业调研，分析行业典型职业活动和核心职业技能，由理论专家、行业专家、专家教师组成课程改革课题小组共同构建基于厨房工作过程、以项目为导向、以工作任务为载体、以职业生涯发展路线为整体脉络的课程体系，专业技能课程体现设置与酒店厨房岗位群对接，课程内容与岗位核心任务对接，按照相应职业岗位(群)的能力要求，强调理论实践一一体化，突出“做中学、做中教”的职教特色。专业技能课建议采用项目教学、案例教学、任务驱动、角色扮演、情境教学等方法，创新课堂教学方法。

（三）毕业要求

1.符合《江苏省中等职业学校学生学籍管理规定》中关于学生毕业的相关规定，思想品德评价和操行评定合格。

2.修满专业人才培养方案规定的全部课程且成绩合格，取得规定学分，本专业累计取得学分不少于170分。在校期间参加各级各类技能大赛、创新创业大赛等并获得奖项的同学，按照奖项级别和等级，给予相应的学分奖励。

3.毕业考核成绩达到合格以上。毕业考核方式：（1）综合素质评价，包括思想素质、文化素质、身体素质、劳动素质、艺术素质、社会实践等；（2）学业成绩考核，包括本专业各科目的学业成绩、江苏省中等职业学校学生学业水平考试成绩，以及结合本校本专业实际而开设的毕业综合考试；（3）实践考核项目，包括学校综合实践项目考评、顶岗实习报告、作品展示等。学生在校期间参加各级各类技能大赛、创新创业大赛等并获得奖项，按照奖项级别和等级，视同其“实践考核项目（学校综合实践项目考评、顶岗实习报告、作品展示等）”成绩为合格、良好、优秀。

4.通过计算机等级考试，参加并通过江苏省中等职业学校学生学业水平考试，取得西式烹调师（四级）。

十、编制说明

1.本实施方案依据《江苏省中等职业教育西餐烹饪专业指导性人才培养方案》（试行）编制。

2.本方案充分体现构建以能力为本位、以职业实践为主线、以项目课程为主体的模块化专业课程体系的课程改革理念。并突出以下几点：

（1）专业课程设置清晰，符合职业岗位需求。本方案依据西式烹调、西点制作等职业的岗位需求，通过对职业岗位能力分析来构建课程体系，开设《西餐烹饪基础》、《烹饪营养与卫生》、《西餐热菜制作》、《甜点制作》、《面包制作》等核心专业课程，保证学生能掌握从事本专业领域实际工作的知识和技能。

（2）加强等级证书获取训练内容，凸显职业特定能力。西餐烹饪专业最主要的职业特定能力是专业操作能力，本方案在课程设置中特别加强了学生专业技能综合训练的内容，如第1、2学期开设《西餐烹饪基础》课程，从西餐烹饪基础的刀工、等方面对学生进行基础的训练；第3、4、5学期开设《西餐热菜》、《甜品制作》等课程，从专业方向方面加强对学生进行专业操作技能的训练。

（3）大赛融入专业课程，贯彻教学改革理念。本方案结合全国职业学校技能大赛中餐烹饪项目中职组比赛内容，将技能大赛的要求融入到专业课程中，并全面贯彻江苏省职业教育教学改革理念。如针对西餐烹调项目开设《西餐烹调技术》、《西餐烹饪基础》等课程；针对西点制作项目开设《西点实训》等课程。

（4）人文课程丰富多样，提高学生综合素养。本方案尊重学生特点，发展学生潜能，加强德育、智育、体育、美育课程的同时，在任选课程中多开设人文类课程，促进学生思想素质、文化素质、业务素质、心理素质与身体素质的全面发展，奠定学生终身发展的良好基础。

（5）落实“2.5+0.5”人才培养模式，学生校内学习5个学期，校外顶岗实习不超过1学期。每学年为52周，其中教学时间40周（含复习考试）。第1至第5学期，每学期教学周18周，机动、考试1周，按30学时/周计算；第6学期顶岗实习19周，按29学时/周计算。

（6）本方案由江苏省连云港中等专业学校烹饪专业指导委员会牵头，连云港市旅游饭店协会、万千蛋糕参与开发，由杨欣、范莹莹主笔。
附表1： 

  中等职业教育西餐烹饪专业职业能力分析表
	职业岗位
	工作任务
	职业技能
	知识领域
	能力整合顺序

	初加工
	负责制作禽类、家畜类、水产品、蔬菜等原料的初步加工
	（1）能对禽类、家畜类、水产品、蔬菜进行粗加工及分档；

（2）能熟练使用初加工厨房机械，并严格执行操作规程；
（3）能正确使用和保养初加工厨房设备及用具；
（4）能清理各自的初加工厨房卫生和个人卫生；
（4）熟知初加工厨房各岗位的工作程序；

（6）熟知初加工厨房加工和储存符合食品卫生法的要求
	西餐烹饪基础；西餐烹饪原料知识；西餐烹饪基础；现代餐饮管理； 
	一、行业通用能力
1.具有查阅专业技术资料的基本能力；
2.了解饮食文化、就餐礼仪、餐饮服务等基本知识，掌握餐饮服务的基本技能；
3.掌握常用烹饪原料性状、营养、鉴别、加工、保管等基本知识；
4.掌握一定的成本核算知识，能进行简单菜单成本核算；
5.了解餐饮企业厨房组织管理、岗位设置及基本工作职责分工
二、职业特定能力
1. 西餐烹调能力
（1）掌握西餐刀工技术，能正确使用各种刀法、加工方法加工各种原料；了解常用原料的营养成分；
（2）熟练制作各类基础汤汁，能正确运用常用西餐烹调技法制作各种西餐热菜、汤菜菜肴；
（3）熟练调制各种冷汁，能综合运用常用西餐冷菜加工、烹调技法制作各种西餐冷菜菜肴；

（4）掌握西餐冷菜、热菜和初加工厨房常用设备、设施、工具的使用和保养方法

2.西餐面点制作能力
（1）掌握西餐面点制作常用成型、熟制技法，能制作各类面包、甜点、蛋糕；

（2）掌握基本的西餐烹调技术；

（3）掌握西餐面点厨房常用设施、设备、工具的使用和保养方法

三、跨行业职业能力
（1）具有适应岗位变化的能力。
（2）具有企业管理及生产现场管理的基础能力。
（3）具有创新和创业的基础能力

	冷菜制作
	负责制作各式色拉、小食、刺身、果盘、自助餐、茶歇、零点菜肴
	（1）能制作色拉、小食、刺身、果盘；

（2）能制作自助餐冷菜、茶歇、零点菜肴；

（3）能正确使用和保养冷菜厨房的设备及用具；

（4）能清理各自的冷菜厨房卫生和个人卫生；
（5）熟知冷菜进行餐前准备及冷菜的制作装盆规格要求；

（6）熟知冷菜厨房各岗位的工作程序；

（7）熟知各类冷菜操作过程中的规范、安全；
（8）熟知冷菜的加工和储存符合食品卫生法的要求
	西方饮食文化；西餐烹饪基础；西餐冷菜制作；烹饪营养与卫生；现代餐饮管理
	

	热菜制作
	负责制作各种炖菜、炒菜、汤菜、蔬菜、少司、烤肉、淀粉类菜肴、蛋类菜肴、零点菜肴
	（1）能制作各种炖菜、炒菜、汤菜、蔬菜、肉类、禽类、淀粉类、蛋类等菜肴； 

（2）熟悉各类零点菜肴的制作流程；

（3）能进行热菜餐前准备工作及原料精加工；
（4）能运用各种烹调技法制作菜肴；
（5）能熟练使用和保养热菜厨房设备及用具；
（6）能做好热菜厨房卫生和个人卫生；
（7）熟知热菜厨房各岗位的工作程序及操作过程中食品卫生与安全规范；
（8）熟知各类热菜加工和储存的方法，以便符合食品卫生法的要求
	西方饮食文化；西餐烹饪基础；西餐热菜制作；烹饪营养与卫生；现代餐饮管理；中（西）式烹调师训练与考级
	

	西点制作
	负责制作各式面包、蛋糕、甜点
	（1）能制作各种面包、蛋糕、甜点、零点产品；

（2）能制作零点等西点品种；
（3）能熟练使用机械，并严格执行操作规程；
（4）能正确使用和保养西点厨房设备及用具；
（5）能做好西点厨房卫生和个人卫生；
（6）熟知西点厨房餐前准备及制作面包、蛋糕、甜点的规格要求；
（7）熟知西点厨房各岗位的工作程序；

（8）熟知西点厨房蛋糕类、面包类制品加工和储存的方法，以便符合食品卫生法的要求
	西方饮食文化；西餐烹饪基础；西点甜品制作；面包制作；烹饪营养与卫生；现代餐饮管理；中（西）式面点师训练与考级
	


注：本表是方案开发组集职业院校、行业企业专家共同开发。职业学校应结合本校特点和区域行业企业岗位需求，充分调研后，制定本校该专业职业能力分析表。
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	学校对本方案编制（修订）说明
	1.《江苏省连云港中等专业学校中等职业教育西餐烹饪专业实施性人才培养方案》依据江苏省政府（苏政办发[2012]194号）、省教育厅（苏教职[2012]36号）和《江苏省中等职业学校西餐烹饪专业指导性人才培养方案》（征求意见稿），联系本市经济发展规划，经过对我市餐饮行业和服务业的岗位性质、岗位需求的深入调查，结合我校旅游类教师和教学条件的实际情况，经教师的广泛研讨、修改编制，并经过高校专家、行业专家的专家论证通过。本方案体现了我校“以服务地方经济为宗旨，以就业为导向”的办学理念，方案切合地方企业，也切合我校实际情况。

2.本方案由江苏省连云港中等专业学校旅游教研室牵头开发，由李春杨欣主笔，范莹莹、金瑞参与修订，程宝主审，并经江苏省连云港中等专业学校中餐烹饪专业指导委员会论证审核。
                                         2022年2 月 25日
    

	县区教育局审核意见
	20   年    月    日

	市职教教研机构审定意见
	                                                20   年    月    日

	市教育局审批意见
	20    年    月    日


[image: image3.jpg]FK
RIS
TR
Gl
&
12p)
Vi

L (IHEEERTE LS h ST S TR LA
FREAFE) KELHEUN HREAK2012]194 8) . EHEF Gh
HIR[2012]36 §) F1 (T HA P LTS R TTEE L LIS AL IEH
FE) CGERENR , REATEFLBEAL, ZHARTERA LS
BAVHEAER, HEBEROENEE, & 5REAKKERTRLY S
HHEIRER, BRI EF. BREE, FEEBRER. FLE
REERBEAL, AFERATRE “URSHFEFHRE, Sl
HEH WAEBA, FETANF S, 474 BAETE
2$ﬁ%éﬂ%%§i%*%%i#ﬁﬁﬁ>“,}"
BREE, HEZ. ABEEHIT, BT,
YERFEFEEVESE R SETH,





1.思想政治-中国特色社会主义 2.思想政治-心理健康与职业生涯 3.思想政治-哲学与人生 4.思想政治-职业道德与法治  5.思想政治-思想道德修养与法律基础 6.语文 7.历史 8.数学 9.英语          10.信息技术 11.体育与健康  12.艺术 13.劳动教育





必修课程





公共基础课程       





职业素养、心理健康等





限定选修课程





选修课程





任意选修课程





烹饪英语





专业方向课程





必修课程





西式面点制作





西餐烹调





1.西餐热菜制作


2.西餐冷菜制作


3.西餐综合技能实训





1.西点甜品制作


2.面包制作


3.西点综合技能实训





专业（技能）课程





专业平台课程





 1.西餐烹饪基础 2.西餐原料知识  3.烹饪营养与卫生     





任意选修课程








甜品设计、裱花制作、日式料理





选修课程
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